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M O TTO  
“K ebenaran  itu dari Tuhanm u, m aka janganlah  sekali-kali engkau 
term asuk orang- orang yang ragu” 
(Q .S  A l-B aqarah: 147) 
“Sebenarnya barang siapa m enepati janji dan  bertaqw a, m aka sungguh  
A llah  m encintai orang- orang yang bertaqw a” 
(Q .S A li Im ran: 76 ) 
“M engalah  itu bukan perkara orang lem ah. M engalah  itu  justru 
adalah  m ilik  orang yang kuat, yang paham  sekali, lebih  baik m engalah  
daripada binasa sem uanya, lebih  baik  m engalah untuk kebaikan  esok 
lusa” 
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ABSTRAK 
Tahu terbuat dari kacang kedelai import. Banyak tahu yang ditemukan masyarakat 
menggunakan formalin sebagai pengawet. Kacang tunggak memiliki kadar 
protein 22,9g/100g. Kacang tunggak dapat digunakan sebagai bahan pengganti 
kacang kedelai. Dalam memperpanjang umur simpan tahu dapat digunakan jeruk 
nipis dan belimbing wuluh. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Kandungan Protein dan Uji 
Organoleptik Tahu Kacang Tunggak dengan Menggunakan Sari Jeruk Nipis dan 
Belimbing Wuluh sebagai Koagulan dan sebagai Pengawet Makanan Alami. 
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap(RAL) 
menggunakan dua faktor perlakuan, yakni faktor I (Ekstrak) yang terdiri dari jeruk 
nipis dan belimbing wuluh dan faktor II (Konsentrasi) yang terdiri dari 20ml dan 
40ml. Pengamatan meliputi uji organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur dan daya 
terima), uji protein dan uji daya simpan. 
Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak dengan konsentrasi yang 
berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan uji organoleptik, namun 
tidak terdapat pengaruh nyata pada daya simpan tahu. Perlakuan yang paling 
efektif berdasarkan uji organoleptik dan daya simpan tahu kacang tunggak adalah 
perlakuan E2.K2 karena tahu kacang tunggak yang dihasilkan memiliki warna 
agak putih, rasa kurang asam, aroma agak khas kacang tunggak dengan daya 
terima panelis yakni suka serta daya simpan selama 3 hari. Perlakuan yang paling 
efektif berdasarkan uji kadar protein yakni perlakuan E1.K1 kadar proteinnya 
sebesar 16,7%. 
 
Kata kunci : Kacang tunggak, Jeruk nipis, Belimbing wuluh, Uji protein, Daya 
simpan 
 
 
